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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kimia dan mendeteksi 

senyawa fenolik positif pada ekstrak kasar Sargassum sp. Metode yang digunakan 

adalah metode eksperimen dengan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 taraf 

perlakuan yaitu P1 (rasio pelarut 1:3), P2 (rasio pelarut 1:6) dan P3 (rasio pelarut 

1:9). Parameter yang diukur adalah meliputi  analisis proksimat (kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak, dan karbohidrat), rendemen dan analisis 

fitokimia. Rangkaian penelitian ini terdiri dari 3 tahap, yaitu 1) preparasi bahan 

baku. 2) analisis proksimat Sargassum sp. 3) analisis fitokimia. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa komposisi kimia Sargassum sp. adalah kadar air 28,20 %bk, 

kadar abu 33,74 %bk, kadar lemak 4,54 %bk, kadar protein 8,42 %bk, karbohidrat 

53,28 %bk. Rendemen P1 1,44%, P2 3,40%, P3 6,34 %. Analisis fitokimia pada 

ekstrak kasar Sargassum sp. positif terdeteksi senyawa fenolik. 
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ABSTRACT 

 

This research aims to obtain chemical content and detect phenolic compounds in 

Sargassum sp. extract. The method used is the experiment method with complete 

randomized design (RAL) with 3 level of treatment that is P1 (solvent rasio 1:3), 

P2 (solvent rasio 1: 6) dan P3 (solvent rasio 1: 9). The parameters measured were 

proximate analysis (water content, ash content, protein content, fat content, and 

carbohydrate content), rendement and phytochemical analysis.  This series of 

research composed from 3 stages that is 1) preparation of raw materials. 2) 

Sargassum sp. proximate analysis. 3) phytochemical analysis. The results showed 

that the chemical composition of Sargassum sp. is water content 28,20 %bk, ash 

content 33,74 %bk, fat content 4,54 %bk, protein content 8,42 %bk dan 

carbohydrate content  53,28 %bk. Rendement P1 1,44 %, P2 3,40 %,  P3 6,34 %. 

Phytochemical analysis of crude extract of Sargassum sp. positive detected 

phenolic compounds. 
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PENDAHULUAN  

 

 Indonesia merupakan salah 

satu negara Maritim terbesar didunia 

dengan garis panjang pantai 81.000 

km sehingga luas wilayah Indonesia 

2/3 merupakan wilayah laut. Letak 

geostrategis yang diapit oleh 

Samudera Hindia dan Samudera 

Pasifik menjadikan Indonesia 

sebagai negara yang strategis dengan 

potensi sumberdaya kelautan yang 

sangat prospektif dan 

keanekaragaman hayati laut tertinggi 

didunia (Bengen, 2004).  

 Dewasa ini pemerintah 

berupaya untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan potensi perairan yang 

ada di indonesia, meliputi 

sumberdaya perikanan dan kelautan. 

salah satu komoditas unggulan 

indonesia adalah rumput laut. 

komoditas ungulan tersebut dapat 

lihat dari meningkatnya produksi 

rumput laut. Produksi rumput laut 

indonesia  tahun 2009 sebesar 

2.754.000 ton meningkat menjadi 

3.900.000 ton dan tahun 2014 

mencapai 10.200.000 (kementrian 

kelautan perikanan, 2016). 

 Jenis rumput laut yang 

banyak terdapat diperairan indonesia 

adalah gracilaria, gelidium, 

eucheuma, hypnea, sargassum dan 

turbinaria. salah satu jenis rumput 

laut yang secara ekonomi terus 

meningkat adalah jenis sargassum 

sp. produksi sargassum sp. di 

indonesia adalah 482.400 ton 

pertahun. tahun 2007 sekitar 

8.127.344,4 ton. Beberapa negara  

seperti jepang, cina dan amerika 

telah memanfaatkan rumput laut 

coklat sebagai penghasil alginat yang 

bersifat tidak beracun dan mudah 

terurai sehingga dimanfaatkan 

diberbagai bidang seperti industri 

tekstil, makanan, kertas dan farmasi 

biokimia. 

 Senyawa fenolik adalah 

komponen bioaktif yang banyak 

ditemukan pada tanaman. Sargassum 

sp. yang mengandung  senyawa 

fenolik baik dikomsumsi karena 

berpotensi sebagai antioksidan yang 

bisa meredam radikal bebas.  

  Berdasarkan hal diatas 

penulis tertarik melakukan penelitian 

tentang ekstraksi senyawa fenolik 

dan kandungan kimia pada rumput 

laut coklat (Sargassum sp). 

 

METODE PENELITIAN  

 

 Bahan utama yang digunakan 

pada penelitian ini adalah Sargassum 

sp. aquades, asam borat 4%, H2SO4, 

HCL, NaOH 40%, selenium, n-

heksan. Bahan habis pakai yaitu 

tissue, masker, sarung tangan, 

aluminium foil, kertas saring.  

 Alat yang digunakan pada 

penelitian ini adalah, gelas ukur, 

kertas saring, gelas kaca, mikro 

pipet, inkubator, pipet tetes, corong 

kaca, aluminium foil, spatula, dan 

rotary evaporator. 

 Metode penelitian ini 

menggunakan metode eksperimen 

yaitu dengan melakukan ekstraksi 

pada Sargassum sp., analisis 

proksimat dan uji fitokimia pada 

ekstrak Sargassum sp. 

 Tahap ekstraksi ini dimulai 

dengan penimbangan sampel 

sebanyak 15 g kemudian diekstraksi 

dengan metode meserasi. Sampel 

yang telah diekstraksi disaring 

menggunakan kertas saring  

diperoleh filtrat dan residu. Filtrat 

yang telah diperoleh dilakukan 

evaporasi dengan rotary evaporator 

untuk menguapkan pelarut yang 

terdapat pada filtrat. Kemudian 



diperoleh ekstrak kasar. Ekstrak 

kasar yang diperoleh dihitung 

rendemennya. Setelah itu dilakukan 

uji fitokimia. 

 

Uji Fitokimia (uji fenolik) 

 

 Sampel diambil 1 ml kemudian 

ditambah 2 tetes larutan FeCl3, 5 %. 

Adanya senyawa fenolik dalam 

larutan ditunjukkan dengan 

terbentuknya warna hijau atau biru. 

 

Analisis Kimia 

 

a. Analisis Kadar Air ( AOAC, 

2005) 

 Tahap pertama yang 

dilakukan pada analisis kadar air 

adalah mengeringkan botol timbang 

dalam oven pada suhu 105  selama  

1 jam. Botol timbang tersebut 

kemudian diletakkan ke dalam 

desikator (Kurang lebih 15 menit) 

dan biarkan hingga dingin kemudian 

ditimbang. Sampel seberat 3-4 g 

ditimbang. Botol timbang yang berisi 

sampel dimasukkan kedalam oven 

dengan suhu 102-105  selama 5-6 

jam. Botol timbang kemudian 

dimasukkan ke dalam desikator dan 

dibiarkan sampai dingin (30 menit) 

kemudian ditimbang dan ulangi 

prosedur hingga diperoleh bobot 

konstan. 

 Perhitungan kadar air dapat 

dilakukan dengan menggunakan  

rumus : 

% kadar air =
   

   
      

Keterangan :  

A = Berat botol timbang kosong (g) 

 B = Berat botol yang diisi dengan 

 sampel (g) 

C = Berat botol timbang dengan 

 sampel yang sudah dikeringkan 

 (g) 

 

b.  Analisis Kadar Abu (AOAC,   

2005) 

 Cawan porselen dibersihkan 

 dandikeringkan di dalam 

oven bersuhu 105  selama ± 30 

menit. Cawan porselen kemudian 

dimasukkan kedalam desikator (30 

menit) dan kemudian ditimbang 

sampel sebanyak 4-5 g ditimbang 

kemudian dimasukkan kedalam 

cawan porselen. Cawan porselen 

selanjutnya dibakar di atas kompor 

listrik sampai tidak berasap dan 

dimasukkan kedalam tanur 

pengabuan dengan suhu 550 hingga 

mencapai pengabuan sempurna. 

Cawan dimasukkan ke dalam 

desikator dibiarkan sampai dingin 

dan kemudian ditimbang. 

Perhitungan kadar abu dapat 

dilakukan menggunakan rumus: 

% kadar Abu = 
   

   
      

Keterangan : 

A = Berat cawan kosong (g) 

B= Berat cawan dengan sampel (g) 

C= Berat cawan dengan sampel yang 

sudah diabukan (g) 

 

c.  Analisis Kadar Protein 

(AOAC, 2005) 

 Kadar protein dianalisis 

menggunakan metode micro kjeldhal 

menurut prosedur AOAC (2005). 

Tahapan-tahapan yang dilakukan 

dalam analisis protein terbagi atas 

tiga tahapan, yaitu destruksi, destilasi 

dan titrasi. Tahapan destruksi diawali 

dengan penimbangan sampel 

sebanyak 0,2 g. Sampel lalu 

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 

ml lalu ditambahkan 10 ml H2SO4 

pekat dengan 2 g katalis lalu larutan 

didestruksi hingga menjadi jernih 

dan destruksi dilanjutkan selama 10 

menit. Larutan yang telah jernih 

didinginkan diencerkan dengan 

akuades sebanyak 3 ml, lalu 



ditambahkan 5 ml NaOH 45% dan 

beberapa tetes indikator PP lalu 

didestilasi. Hasil destilasi ditampung 

dalam erlenmeyer 125 ml yang berisi 

10 ml asam borat (H3BO3) 2% yang 

mengandung indikator bromcherosol 

green 0,1% dan methyl red 0,1% 

dengan perbandingan 2:1. Titrasi 

dilakukan dengan menggunakan HCl 

0,01 N sampai warna larutan pada 

erlenmeyer berubah menjadi warna 

merah muda. Volume titrasi dibaca 

dan di catat. 

Perhitungan kadar protein dapat 

dilakukan dengan menggunakan 

rumus: 

% Protein = 
                  

 
 

     
Keterangan: W = Bobot Sampel 

V1= Volume HCl 0,01 N 

yang dipergunakan 

penitaran blanko 

V2= Volume HCl 0,01 N 

yang dipergunakan 

penitaran sampel 

N = Normalitas HCl 

fp= Faktor pengenceran 

fk = Faktor konversi 

untuk protein secara 

umum:6,25 

 

d.  Analisis Kadar Lemak 

(AOAC, 2005) 

 Sebanyak 1-2 g (W1) sampel 

ditimbang dalam kertas saring dan 

dimasukkan kedalam tabung soxhlet, 

lalu labu lemak yang sudah 

ditimbang berat tetapnya (W2) 

disambungkan dengan tabung 

soxhlet. Tabung soxhlet dimasukkan 

ke dalam ruang ekstraktor tabung 

soxhlet dan disiram dengan 250 ml 

n-heksana. Tabung ekstraksi 

dipasang pada alat destilasi soxhlet 

lalu didestilasi selama 6 jam. Pada 

saat destalasi pelarut akan 

tertampung di ruang ekstraktor, 

pelarut dikeluarkan sehingga tidak 

kembali ke labu lemak, selanjutnya 

labu lemak dikeringkan dalam oven 

pada suhu105°C, setelah itu labu 

didinginkan dalam desikator sampai 

beratnya konstan (W3). 

Perhitungan kadar lemak dapat 

dilakukan dengan menggunakan 

rumus: 

% Lemak = 
       

  
      

 

Keterangan :W1  = Berat sampel (g 

W2  = Berat labu lemak  

 tanpa lemak (g) 

W3  = Berat labu lemak  

 dengan lemak (g) 

 

e.  Analisis Kadar Karbohidrat 

(by diference) (Winarno, 

1996) 

  Perhitungan kadar 

karbohidrat dilakukan dengan 

metode pengurangan (by diference) 

sebagai berikut: 

 

Karbohidrat = 100% - (kadar air + 

kadar abu + kadar lemak + kadar 

protein ) %. 

 

HASIL PENELITIAN 

 

 Berdasarkan hasil penelitian 

analisis proksimat Sargassum sp. 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Komposisi Kimia  

   Sargassum sp.kering 

Komposisi kimia Persentase  

Air (%bb) 28,20 

Abu (%bk) 33,74 

Lemak (%bk) 4,54 

Protein (%bk) 8,42 

Karbohidrat (%bk) 53,28 

  

 Tabel 1, terlihat bahwa 

kandungan komposisi 

kimiaSargassum sp. terbesar adalah 

53,28 (%bk) lebih rendah 



dibandingkan dengan hasil penelitian 

yang dilakukan (Kartika, 2011) pada 

Sargassum sp. yaitu sebesar 60,02 

(%bk). Tingginya kandungan 

karbohidrat pada rumput laut karena 

terdiri dari fruktosa, galaktosa, 

arabinosa, asam uronat, gliserol, dan 

asam erittronat (Bidwel, 1974). 

Menurut (Chapman, 1980) bahwa 

komposisi kimia rumput laut sangat 

dipengaruhi oleh musim, habitat dan 

jenis rumput laut. 

 Kadar air Sargassum sp. 

28,20 (%bk ) kadar air ini telah 

memenuhi SNI 2690.1-2009. 

Rumput laut kering harus memiliki 

kadar air maksimal 30 (%bk) (BSN, 

2006). 

 Kadar abu Sargassum sp. 

33,74 (%bk) lebih rendah dari hasil 

penelitian yang dilakukan oleh 

(Yunizal, 2003) pada Sargassum sp. 

yaitu sebesar  34,57 (%bk)  dan 

kadar abu S. crassifolium36,93 

(%bk) Handayani et al., (2004). 

Tingginya kadar abu pada Sargassum 

sp. diduga berhubungan dengan 

penyerapan hara mineral dan 

adaptasi lingkungan perairan yang 

mengandung berbagai mineral 

dengan konsentrasi tinggi. 

Handayani et al., (2004) menyatakan 

bahwa penyerapan mineral pada 

Sargassum sp. menggunakan seluruh 

permukaan thallus, tidak melalui 

akar sehingga penyerapan mineral 

lebih efektif.  

   Kadar lemak Sargassum sp. 

adalah 4,54 (%bk) lebih tinggi 

dibandingkan dengan hasil penelitian 

yang dilakukan (Handayani et al., 

2004) pada S. crassifolium yaitu 

sebesar 1,63 (%bk).Dharmananda 

(2002) mengemukakan bahwa 

rumput laut secara umum 

mengandung lemak 1-5 (%bk). 

Kadar lemak yang rendah diduga 

dari penyimpanan cadangan  

makanan pada rumput laut dalam 

bentuk karbohidrat sedangkan pada 

hewan menyimpan makanan dalam 

jaringan lemak (Sediaoetama, 2000). 

   Kadar protein Sargassum sp 

adalah 8,42 (%bk) lebih tinggi dari 

hasil penelitian yang dilakukan oleh 

(Yunizal, 2003) pada Sargassum sp. 

yaitu sebesar 5,53 (%bk) dan kadar 

protein 5,19 (%bk) pada 

Sargassumcrassifolium (Handayani 

et al., 2004). Penelitian ini sesuai 

dengan penelitian yang dilakukan 

Burtin (2003) bahwa rumput laut 

coklat mengandung 3-9 (%bk) dan 

rumput laut merah dan hijau 

mengandung protein sebesar 6-20 

(%bk). 

Rendemen  

 Hasil penelitian rata-rata 

rendemen ekstrak kasar Sargassum 

sp. dalam rasio berbeda disajikan 

pada Tabel 2.  

Tabel 2. Rata-Rata Rendemen 

Ekstrak Kasar Sargassum sp. Kering 

Sampel Rata-rata 

rendemen (%) 

P1  1,44 

P2 3,40 

P3 6,34 
Keterangan : P1 (1:3), P2 (1:6), P3 (1:9) 

 

   Tabel 2, bahwa nilai yang 

tertinggi terdapat pada P3 yaitu 

sebesar 6,34 %, hal ini diduga karena 

jumlah pelarut yang digunakan lebih 

banyak dibanding kedua ekstrak 

tersebut, sehingga semakin besar 

perbandingannya semakin besar pula 

terjadinya kontak antarpartikel 

serbuk dengan pelarut. 

 

Analisis Fitokimia  

 

 Ekstrak yang sudah diperoleh 

kemudian dianalisis fitokimia dengan 



cara penambahan FeCl3 dengan 

standar asam galat berwarna biru 

pekat. Penambahan FeCl3 ke dalam 

sampel menghasilkan sedikit warna 

hitam, ini menandakan bahwa 

fenolik terdeteksi positif pada sampel 

uji. Penelitian ini sesuai dengan 

Harbrone (1987) mengatakan bahwa 

hasil fenolik terdeteksi positif 

ditunjukkan dengan terbentuknya 

warna hijau, merah, ungu, biru atau 

hitam. Semakin pekat warna yang 

dihasilkan pada suatu sampel 

menunjukkan bahwa fenolik yang 

terkandung semakin banyak 

(Singleton dan Rossi, 1965). 

KESIMPULAN  

 

 Kandungan kimia Sargassum sp. 

memiliki kadar air 28,20 (%bb) 

kadar abu 33,74 (%bk), kadar lemak 

4,54 (%bk), kadar protein 8,42 

(%bk), karbohidrat 53,28 (%bk). 

Rendemen tertinggi terdapat pada P3 

6,34% dan senyawa fenolik 

terdeteksi positif. 
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